Sposodb przygotowania

Biszkopt Biatka ubi¢ z cukrem na
sztywno, dodac z6ttka caty czas miksujgc
dodac¢ maki wymieszane z proszkiem do
pieczenia. Catos¢ delikatnie wymieszad

i dodac czerwony barwnik. Przetozy¢ do
okragte formy o Srednicy 26m wytozonej
papierem do pieczenia i piec

w piekarniku rozgrzanym do 180 stopni
przez 20 minut a nastepnie wystudzic.
Masa stracciatella Czekolade zetrze¢ na
tarce o duzych oczkach. Smietane

z dodatkiem cukru pudru ubi¢ na
sztywno, caty czas miksujgc dodawac

o . stopniowo serek waniliowy. Nastepnie
Serowy torcik doda¢ zelatyne rozpuszczona w mleku
= i startg czekolade. Catos¢ doktadnie

Bled ron ka wymieszac. Dwie jagodowe galaretki

rozpusci¢ w 2 i 1/2 szklanki wrzgtku,
wylac do formy o wymiarach 22 x 28 cm
® Td? wytozonej folig spozywczg i pozostawic
do stezenia (w celu uzyskania ciemnego
koloru galaretki doda¢ niewielka ilos¢
czarnego barwnika). Po tym czasie
E D wycig¢ kieliszkiem kropki oraz pozostate
elementy biedronki. Dwie truskawkowe
galaretki rozpusci¢ w 2 i 1/2 szklanki
wrzatku, pozostawi¢ do wystudzenia.
Czekolady rozpusci¢ osobno w kapieli
wodnej a nastepnie na folii aluminiowej
- uformowac ksztatt oczu i wstawic¢ do
* 3jajka lodéwki. Sktadanie tortu Biszkopt
1/2 szklanki cukru przetozy¢ do tortownicy, wyla¢ mase
1/2 szklanki maki pszennej stracciatella, wstawi¢ do lodéwki na
okoto 30 minut. Nastepnie utozy¢ kropki
: oraz pozostate elementy biedronki, wyla¢
1 ptaska tyzeczka proszku do wystudzona, lekko tezejgca truskawkowa
pieczenia galaretke i wstawi¢ do lodéwki na okoto
czerwony barwnik 60 minut. Po tym czasie U{'Ozycl Na
wierzchu oczy biedronki.

Sktadniki

1 tyzka maki ziemniaczanej

660g serka waniliowego

homogenizowanego
400ml smietany 30%

4 tyzki cukru pudru

1/2 szklanki mleka

3 tyzki zelatyny

1509 czekolady mlecznej
2 truskawkowe galaretki
2 jagodowe galaretki
czarny barwnik




e 8 kostek biatej czekolady
e 1 kostka gorzkiej czekolady



	Sposób przygotowania
	Serowy torcik Biedronka
	Składniki


